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Abstrak  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia (kadar air, kadar abu, kuat tarik, aktivitas 
air (aw), kadar serat pangan) dan karakteristik sensoris (warna, rasa, aroma, tekstur, overall) pada fruit leather 
nanas dan wortel dengan penambahan karagenan. Nanas berpotensi sioleah menjadi fruit leather, mempunyai 
aroma yang khas namun warnanya kuning pucat. Sehingga perlu ditambahkan wortel untuk memperbaiki warna 
produk. Permasalahan plastisitas sering muncul dalam fruit leather. Oleh karena itu perlu ditambahkan karagenan 
untuk memperbaiki tekstur dan memperkaya kandungan gizi fruit leather. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi karagenan yang ditambahkan (0,3%, 0,6% dan 0,9%). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi peningkatan kadar abu dan kadar serat pangan dengan semakin tinggi 
konsentrasi karagenan yang ditambahkan pada fruit leather nanas dan wortel. Penambahan konsentrasi 
karagenan menyebabkan penurunan terhadap kadar air. Penambahan konsentrasi karagenan tidak memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap aktivitas air. Penambahan karagenan pada fruit leather nanas dan wortel 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur dan overall namun tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap warna, rasa dan aroma. Rekomendasi kosentrasi terbaik adalah 0,6% untuk fisikokimia dan sensoris. 




Tradisi pola konsumsi pangan masyarakat 
cenderung mengonsumsi makanan yang mengandung 
karbohidrat tinggi. Tercatat dalam Badan Pusat Statistik 
September 2013 konsumsi tertinggi adalah padi-padian 
sebesar 869,3 kkal per kapita sehari. Sebagai negara 
tropis, buah dan sayur memiliki potensi yang tinggi 
dalam produktivitas dan pemanfaatannya. Namun, 
tingkat konsumsi buah dan sayur masih sangat rendah 
yaitu 30,39 kkal per kapita sehari untuk buah dan 36,71 
kkal per kapita sehari untuk sayur. Ketidak seimbangan 
ini menyebabkan perlunya pengolahan untuk 
meningkatkan pola konsumsi pangan masyarakat 
terhadap buah dan sayur. Menurut Peraturan Menteri 
Kesehatan Republik Indonesia Nomor 75 Tahun 2013, 
konsumsi serat yang dianjurkan adalah 28 – 38 gram 
per hari. Namun menurut Puslitbang Gizi Depkes RI 
tahun 2001 menyimpulkan bahwa rata-rata konsumsi 
serat penduduk Indonesia adalah 10,5 gram. Angka ini 
menunjukkan bahwa penduduk Indonesia belum 
memenuhi kebutuhan seratnya. Padahal serat 
makanan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan 
manusia, yakni untuk mencegah konstipasi dan kanker 
usus besar.  
Banyak pengolahan yang sudah berkembang 
dengan tujuan untuk memperpanjang umur simpan, 
meningkatkan daya jual buah dan sayur serta untuk 
meningkatkan keanekaragaman produk. Salah satu 
produk olahan yang memanfaatkan pengeringan adalah 
fruit leather. Menurut Delden (2011), fruit leather adalah 
produk olahan buah yang telah dikeringkan, 
mempunyai tekstur kenyal dan flavorful. Standar mutu 
fruit leather belum ada, namun menurut Nurlaely 
(2002), fruit leather yang baik mempunyai kandungan 
air 10-20%, nilai aw kurang dari 0,7, tekstur plastis, 
kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilat, dapat 
dikonsumsi secara langsung serta mempunyai warna, 
aroma dan cita rasa khas suatu jenis buah sebagai 
bahan baku. 
Aroma yang khas dan buah sepanjang musim 
adalah beberapa alasan digunakannya nanas (Ananas 
comosus L. Merr) dalam penelitian ini. Kandungan gizi 
dalam 100 g buah nanas menurut USDA (2010) adalah 
air 86 g, protein 0,54 g, lemak 0,12 g, karbohidrat 13,12 
g, serat pangan 1,4 g, dan vitamin A 58 IU. Menurut 
Badan Pusat Statistik 2013 produksi nanas di Indonesia 
sebesar 1.837.159 ton. Dijelaskan dalam Asben (2007) 
bahwa nanas merupakan salah satu buah yang mampu 
diolah menjadi fruit leather. Warna nanas yang kuning 
pucat memberikan pengaruh warna kurang menarik. 
Menurut Badan Pusat Statistik 2013 produksi 
wortel (Daucus carota) di Indonesia adalah sebesar 
479.376 ton. Menurut USDA (2010) dalam setiap 100 g 
wortel mengandung air 88,29 g, protein 0,93 g, lemak 
0,24 g, karbohidrat 9,58 g, serat pangan 2,8 g, dan 
vitamin A 16.706 IU. Menurut Business Innovation 
Center, dalam situsnya menyebutkan vegetable leather 
wortel merupakan salah satu dari 100 produk inovasi 
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bidang pangan. Hal ini menjadi dasar penelitian dalam 
melakukan inovasi dengan mengombinasikan buah 
dengan sayur menjadi fruit leather yaitu dengan 
menggunakan wortel yang diharapkan mampu 
memperbaiki warna fruit leather nanas. 
Menurut Historiarsih (2010), masalah yang sering 
timbul pada fruit leather adalah plastisitasnya yang 
kurang baik. Dalam penelitian ini, karagenan yang 
digunakan adalah jenis kappa yang berfungsi sebagai 
gelling agent yang dapat memperbaiki tekstur fruit 
leather. Jika dibandingkan dengan hidrokoloid lain 
misalnya gum arab, karagenan lebih ekonomis dari segi 
harga dan lebih stabil dalam mengimobilisasi air pada 
konsentrasi yang lebih rendah dari gum arab. Gum arab 
mampu mengikat air lebih stabil pada konsentrasi di 
atas 1%. 
Kappa karagenan merupakan pembentuk gel 
terbaik dibandingkan iota dan lambda karagenan. 
Pemilihan kappa karagenan sebagai hidrokoloid juga 
mampu meningkatkan kadar serat dalam fruit leather 
(Murdinah, 2010). Hal ini sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan peneliti lain yang menyebutkan penambahan 
karagenan dalam fruit leather nangka dapat 
meningkatkan kadar serat pangan 1,75%-5,54% (wb). 
Penambahan bahan pemanis pada fruit leather mampu 
memperbaiki tekstur, cita rasa dan aroma serta 
memperpanjang umur simpan. Sorbitol (C6H14O6) 
adalah senyawa organik pengganti gula. Tujuan 
penambahan sorbitol dalam penelitian adalah sebagai 
humektan, mencegah reaksi maillard dan sebagai 
pangan alternatif bagi penderita diabetes militus. 
Penelitian fruit leather nanas-wortel dengan 
variasi penambahan karagenan diharapkan mampu 
memperbaiki tekstur dan menambah kadar serat dalam 
fruit leather. Selain itu dapat memperpanjang umur 
simpan nanas dan wortel, meningkatkan daya jual 
nanas dan wortel serta meningkatkan keanekaragaman 
produk. Penelitian ini diharapkan bisa menjadi informasi 
ilmiah mengenai fruit leather nanas-wortel yang belum 
banyak diteliti. 
 
Materi dan Metode 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 
2013 – Maret 2014 di Laboratorium Rekayasa Proses 
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta, Sub 
Laboratorium  Kimia UPT Laboratorium Pusat 
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam (MIPA) 
Universitas Sebelas Maret Surakarta, Laboratorium 
Rekayasa Proses Pengolahan Pangan dan Hasil 
Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Gadjah Mada Yogyakarta  dan Laboratorium Kimia dan 
Analisis Pangan, Departemen Gizi Masyarakat Fakultas 
Ekologi Manusia, Institut Pertanian Bogor.  
 
Materi 
Bahan utama penelitian ini adalah nanas, wortel, 
kappa karagenan, sorbitol cair dan aquades. Bahan 
kimia yang digunakan adalah buffer phospat 0,1 M, 
enzim thermamyl, enzim pankreatin, ethanol 95% , 
ethanol 78%, HCl 0,4 N, NaOH 0,4 N, dan aseton. Alat 
yang digunakan meliputi panci kukus, loyang, blender, 
dan cabinet dryer. 
 
Metode 
Puree nanas dan wortel yang telah dicampur 
dengan bahan-bahan tambahan seperti sorbitol, 
aquades dan karagenan (0,3%, 0,6% dan 0,9%) 
selanjutnya dituangkan ke dalam loyang berukuran 
28x28x4 cm. Sebelumnya loyang telah dilapisi oleh 
plastik polietilen setebal 0,8 mm yang tahan panas dan 
biasa digunakan dalam proses sterilisasi. Adonan 
diratakan dengan spatula karet hingga merata. Proses 
selanjutnya adalah pengeringkan menggunakan cabinet 
dryer selama 18 jam pada suhu 700C hingga dapat 
digulung seperti kulit dan mengandung kadar air 10-
20% (Nurlaley, 2002). Fruit leather yang telah kering 
dengan ketebalan 2 mm kemudian dipotong 4x4 cm 
dan dikemas. Formulasi pembuatan fruit leather 
ditunjukkan pada Tabel 1. 
 
Analisis Data 
Analisis yang dilakukan pada penelitian ini terdiri 
dari analisis fisikokimia meliputi uji tekstur (kuat tarik) 
dengan Lloyd Universal Testing Instrument, aktivitas air 
(aw), kadar air metode thermogravimetri, kadar abu  
cara kering dan serat pangan metode multi enzim, serta 
analisis sensoris menggunakan uji kesukaan metode 
skoring. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik Fisikokimia 
Pengujian karakteristik fisikokimia pada fruit 
leather nanas dan wortel dengan penambahan 
karagenan ditunjukkan pada Tabel 2.  
 
Kadar Air 
Penentuan kadar air pada prinsipnya digunakan 
untuk menguapkan air yang ada dalam bahan pangan 
dengan cara pemanasan. Kemudian dilakukan 
penimbangan bahan hingga konstan, yang 
menandakan air dalam bahan telah diuapkan 
(Sudarmaji, 2010). Kadar air fruit leather nanas dan 
wortel yang semakin menurun dengan meningkatnya 
konsentrasi karagenan. Kadar air terendah ditunjukkan 
pada konsentrasi 0,9% dengan nilai 12,232%. 
Penambahan karagenan pada konsentrasi 0,6% dan 
0,9% berbeda nyata dengan kontrol. Sedangkan 
penambahan karagenan 0,3% tidak berbeda nyata 
dengan kontrol. 
Pada penelitian ini, karagenan ditambahkan sebagai 
gelling agent. Menurut Fardiaz (1989), pembentukan 
gel adalah suatu fenomena penggabungan atau 
pengikatan silang rantai – rantai polimer sehingga 
terbentuk suatu jala tiga dimensi bersambungan. 
Selanjutnya jala ini menangkap atau 
mengimobilisasikan air di dalamnya dan membentuk 
struktur yang kuat dan kaku. Salah satu sifat karagenan 
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ialah mampu mengimobilisasikan air. Sehingga dengan 
semakin tinggi konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan pada fruit leather nanas dan wortel 
menyebabkan jumlah air bebas dan air teradsorbsi 
yang ada dalam bahan semakin menurun. 
 
Kadar Abu  
Pengabuan dilakukan dengan metode kering 
menurut Sudarmaji (2010) dengan lama pengabuan 4 
jam pada suhu 6000C dengan tanur hingga didapatkan 
abu sempurna (sampel berwarna putih). Semakin tinggi 
konsentrasi karagenan yang ditambahkan pada fruit 
leather nanas dan wortel maka kadar abu yang 
dihasilkan semakin meningkat. Peningkatan kadar abu 
pada fruit leather nanas dan wortel disebabkan oleh 
kandungan kadar abu yang terdapat pada kappa 
karagenan. Kandungan mineral pada Kappaphycus 
alvarezii menurut Santoso et al., (2004) terdiri dari Mg 
dengan nilai 2,9 mg/g, Ca 2,8 mg/g, K 87,1 mg/g, Na 
11,9 mg/g. 
 
Aktivitas Air (aw) 
Aktivitas air sering disebut juga sebagai air 
bebas. Air bebas berada dalam ruang antar sel, 
intergranular, pori-pori bahan atau bahkan pada 
permukaan bahan. Disebut aktivitas air karena air 
bebas mampu membantu aktivitas pertumbuhan 
mikroba dan aktivitas reaksi-reaksi kimia pada bahan 
pangan. Di dalam air bebas terlarut beberapa nutrien 
yang dimanfaatkan mikroba untuk tumbuh dan 
berkembang selain itu juga memungkinkan untuk 
berlangsungnya suatu proses reaksi kimia (Legowo 
dkk, 2004).  
Verawaty (2008) menyatakan bahwa peristiwa 
sineresis merupakan masalah yang umum terjadi pada 
beberapa jenis hidrokoloid yang diaplikasikan dalam 
produk pangan. Sineresis adalah peristiwa keluarnya 
air dari dalam gel. Saat terjadi proses pembentukan gel, 
ikatan – ikatan silang membentuk bangunan tiga 
dimensi yang kontinyu sehingga molekul pelarut akan 
terjebak di dalamnya. Kemudian terjadi imobilisasi 
molekul pelarut dan terbentuk struktur yang kaku dan 
tegar yang tahan terhadap gaya maupun tekanan 
tertentu. Imeson (2010) menyatakan bahwa diantara 
ketiga jenis karagenan, kappa, iota, dan lambda, hanya 
kappa karagenan yang akan mengalami sineresis jika 
berada dalam bentuk gel. 
Adanya sineresis pada fruit leather nanas dan 
wortel menyebabkan tekstur fruit leather sedikit berair 
dan mengkerut. Glicksman (1983) menyatakan bahwa 
pembentukan agregat yang terus berlanjut selama 
penyimpanan dapat menjadi penyebab terjadinya 
sineresis. Pembentukan agregrat ini menyebabkan gel 
menjadi mengkerut (shrinked) sehingga cenderung 
memeras air keluar dari dalam sel. Range aw dari fruit 
leather nanas dan wortel masih memenuhi fruit leather 
yang baik menurut Nurlaely (2002) yaitu < 0,70. 
 
Kuat Tarik 
Kekuatan tarik merupakan tarikan maksimal yang 




Kontrol	   0,3%	   0,6%	   0,9%	  
Wortel kukus dan nanas kupas 
Karagenan*	  
100	   100	   100	   100	  
0	   0,3	   0,6	   0,9	  
Sorbitol*	   9,8	   9,8	   9,8	   9,8	  
Keterangan : (*) merupakan % dari jumlah nanas+wortel 
 
Tabel 2 Karakteristik Fisikokimia  Fruit leather Nanas dan Wortel dengan Penambahan Karagenan 
Karakteristik	   Konsentrasi Penambahan Karagenan	  0 %	   0,3 %	   0,6 %	   0,9 %	  
Kadar Air % (wb)	   14.374b ± 0.28	   14.279b ± 0,65	   12.499a ± 0,15	   12.232a ± 0,16	  
Kadar Abu % (wb)	   2.117a ± 0.44	   2.406ab ± 0.25	   2.735b ± 0.11	   2.950b ± 0.21	  
Aktivitas Air 	   0.45a ± 0.01	   0.41a ± 0.01	   0.46a ± 0.06	   0.46a ± 0.04	  
Kuat Tarik (N)	   1.3993a ± 0.02	   1.6738ab ± 0.05	   1.9188b ± 0.11	   2.4180c ± 0.30	  
Kadar Serat Pangan % (db)	   1.9913a ± 0.09 	   3.2063b ± 0.105	   4.1540c ± 0.08	   5.7363d ± 0.07	  
Keterangan : notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi α = 
0,05. 
 
Tabel 3 Karakteristik Sensoris Fruit leather Nanas dan Wortel dengan Penambahan Karagenan 
	   Konsentrasi Penambahan Karagenan	  
0 %	   0,3 %	   0,6 %	   0,9 %	  
Warna	   3,767a	   3,833a	   4,067a	   4,033a	  
Rasa	   3,567a 	   3,567a	   3,733a	   3,400a	  
Aroma	   3,533a 	   3,467a	   3,567a	   3,400a	  
Tekstur	   3,367bc	   3,100b	   3,700c	   2,133a	  
Overall	   3,633b	   3,700bc	   3,967c	   2,367a	  
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. Notasi yang berbeda 
pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05. 
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dapat dicapai sebelum produk tersebut putus atau 
sobek. Nilai kuat tarik menunjukkan besarnya gaya 
yang diperlukan untuk mencapai tarikan maksimal pada 
setiap satuan luas produk (Krochta et al., 2002). Pada 
penelitian ini kuat tarik diukur menggunakan Lloyd 
Instrument. Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan, maka gaya yang dibutuhkan suatu 
produk untuk sobek atau putus semakin tinggi. 
Penambahan karagenan memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap kuat tarik fruit leather nanas dan wortel 
baik pada konsentrasi 0,3%, 0,6% dan 0,9% terhadap 
kontrol. 
Kuat tarik berhubungan dengan tekstur fruit 
leather yang plastis. Tekstur plastis bisa terbentuk 
dengan karagenan sebagai gelling agent. Menurut 
Fardiaz (1989), pembentukan gel adalah suatu 
fenomena penggabungan atau pengikatan silang rantai-
rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga 
dimensi bersambungan. Kappa karagenan merupakan 
fraksi yang mampu membentuk gel dalam air dan 
bersifat reversible. Proses pemanasan akan 
mengakibatkan polimer karagenan dalam larutan 
menjadi random coil (acak). Bila suhu diturunkan, maka 
polimer akan membentuk struktur double helix (pilinan 
ganda) dan apabila penurunan suhu terus dilanjutkan 
polimer-polimer ini akan terikat silang semakin kuat 
dalam pembentukan gel (Glicksman, 1983). 
 
Kadar Serat Pangan 
Serat pangan terdiri  karbohidrat kompleks yang 
banyak terdapat pada dinding sel tanaman yang tidak 
dapat dicerna oleh enzim pencernaan dan tidak dapat 
diserap oleh sistem saluran pencernaan manusia. Serat 
pangan mencangkup semua karbohidrat dan 
sejenisnya seperti, selulosa, hemiselulosa, lignin, 
pentosa dan pektin (deMan, 1997). Pada penelitian ini, 
kadar serat pangan dihitung menggunakan metode 
multi enzim (Asp et al., 1981). 
Peningkatan kadar serat pangan pada fruit 
leather nanas dan wortel disebabkan oleh konsentrasi 
karagenan yang ditambahkan semakin tingi. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Asben (2010) yang 
menyebutkan bahwa semakin tinggi substitusi rumput 
laut maka kandungan serat yang dihasilkan fruit leather 
nanas semakin tinggi. Dalam penelitian ini, kadar serat 
dalam fruit leather dipengaruhi oleh kadar serat dari 
nanas, wortel dan karagenan. Kadar serat menurut 
USDA dalam nanas dengan nilai 1,4 gram dan dalam 
wortel dengan nilai 3,1 gram.  Kappaphycus alvarezii 
mempunyai kandungan serat pangan total 69,3 gram 
dengan kandungan serat tak larut sebesar 58,6 gram 
dan kandungan serat larut sebesar 10,7 gram dalam 
dry basis (Santoso et al., 2004). 
 
Karakteristik Sensoris  
Analisis sensoris yang dilakukan pada penelitian 
ini dilakukan menggunakan uji kesukaan metode 
skoring. Karakteristik sensoris fruit leather nanas dan 
wortel ditunjukkan pada Tabel 3. 
Warna 
Warna digunakan sebagai indikator dalam 
menentukan mutu, kesegaran atau kematangan suatu 
produk. Selain itu, warna juga merupakan indikator 
dalam pencampuran atau cara pengolahan suatu 
produk yang manandakan merata atau tidaknya produk 
tersebut (Winarno, 1992). Tidak terdapat pengaruh 
yang nyata dari penambahan karagenan terhadap 
tingkat kesukaan warna fruit leather nanas dan wortel. 
Nilai kesukaan panelis berkisar antara 3,767 – 4,033 
yang menunjukkan bahwa semua formulasi untuk 
parameter warna disukai oleh panelis. Formulasi yang 
paling tinggi nilai kesukaannya adalah formulasi fruit 
leather nanas dan wortel penambahan karagenan 
0,6%, dengan nilai 4,067 yang menunjukkan rasa suka. 
 
Rasa  
Rasa suatu produk melibatkan indra pengecap 
yaitu lidah. Rasa makanan dapat dikenali dan 
dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak 
pada papila yaitu bagian noda merah jingga pada lidah 
(Winarno, 1992). Setiap individu memiliki tingkat 
penerimaan yang berbeda. Hal tersebut mempengaruhi 
sensitivitas tiap individu. Tidak terdapat pengaruh yang 
nyata dari penambahan karagenan terhadap tingkat 
kesukaan rasa fruit leather nanas dan wortel. Tingkat 
kesukaan panelis berkisar antara 3,567 – 3,733. 
Sehingga formulasi yang paling tinggi tingkat 
kesukaannya adalah penambahan karagenan 0,6% 
dengan nilai 3,733. 
 
Aroma 
Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi 
konsumen untuk memilih makanan. Aroma makanan 
banyak menentukan kelezatan suatu makanan. Aroma 
yang diterima hidung dan otak merupakan campuran 
empat bau utama yaitu harum, asam, tengik dan 
hangus. Aroma buah-buahan diciptakan oleh berbagai 
ester yang bersifat volatil. Produksi aroma tersebut 
akan meningkat saat buah mendekati masa klimaterik 
(Winarno, 1992). 
Dari berbagai konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan pada fruit leather nanas dan wortel, 
semua disukai oleh panelis karena berada pada range 
netral - suka. Aroma dominan yang dihasilkan adalah 
aroma nanas yang cenderung manis. Nanas yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah varietas Queen. 
Varietas ini dinilai memiliki flavour dan aroma yang 
menyenangkan. Sehingga masyarakat lebih menyukai 
varietas tersebut. Formulasi yang paling tinggi nilai 
kesukaannya adalah penambahan karagenan 0,6% 
dengan nilai 3,567.  
 
Tekstur  
Tekstur makanan dapat didefinisikan sebagai 
cara bagaimana berbagai unsur komponen dan unsur 
struktur ditata dan digabung menjadi mikiro dan 
makrostruktur. Tekstur sangat mempengaruhi citra 
makanan dan terkadang lebih penting daripada bau, 
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rasa dan warna. Tekstur makanan dapat dievaluasi 
menggunakan uji mekanika (metode instrumen) dan 
analisis secara pengindraan (deMan, 1997). Pada uji 
sensoris yang dilakukan, tekstur yang diharapkan pada 
fruit leather nanas dan wortel ialah tekstur plastis yang 
mudah sobek saat digigit dan dikunyah. 
Terdapat pengaruh yang nyata dari penambahan 
karagenan terhadap tingkat kesukaan tekstur fruit 
leather nanas dan wortel. Tingkat kesukaan panelis 
berkisar antara 2,113 - 3,700. Formulasi yang paling 
tinggi tingkat kesukaannya adalah penambahan 
karagenan 0,6% dengan nilai 3,700 yang menunjukkan 
bahwa panelis cenderung menyukai fruit leather nanas 
wortel. 
Dari berbagai konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan pada fruit leather nanas dan wortel, hanya 
konsentrasi 0,9% yang tidak disukai oleh panelis. Skor 
yang diberikan panelis pada penambahan karagenan 
0,9% adalah 2,133 yang menandakan tidak suka. Hal 
ini disebabkan oleh karakteristik kappa karagenan yang 
merupakan pembentuk gel yang paling kuat diantara 
jenis karagenan yang lain. Sehingga gel yang 
dihasilkan keras dan elastis. 
 
Overall 
Parameter overall yang dimaksud dalam 
pengujian sensoris ini adalah keseluruhan fruit leather 
menurut panelis. Terdapat pengaruh yang nyata dari 
penambahan karagenan terhadap tingkat kesukaan 
overall fruit leather nanas dan wortel. Tingkat kesukaan 
panelis berkisar antara 2,364 - 3,633. Sehingga 
formulasi yang paling tinggi tingkat kesukaannya adalah 
penambahan karagenan 0,6% dengan nilai 3,967 yang 
menunjukkan bahwa panelis menyukai fruit leather 
nanas dan wortel. Dari berbagai konsentrasi karagenan 
yang ditambahkan pada fruit leather nanas dan wortel, 
hanya konsentrasi 0,9% yang tidak dapat diterima oleh 
konsumen dari segi overall. Hal ini diduga oleh salah 
satu parameter yang mempengaruhi yaitu tekstur. 
Tekstur yang diberikan oleh fruit leather pada 
penambahan karagenan 0,9% adalah alot dan susah 
digigit. Sehingga tidak disukai oleh konsumen. Namun, 
untuk konsentrasi 0,3% dan 0,6% sudah dapat diterima 
oleh konsumen. 
 
Kesimpulan dan Saran 
Kesimpulan 
Penambahan karagenan pada fruit leather nanas 
dan wortel ditinjau dari karakteristik fisikokimia 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, 
kadar abu, kuat tarik dan serat pangan namun tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap aktivitas 
air. Penambahan karagenan pada fruit leather nanas 
dan wortel ditinjau dari karakteristik sensoris 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur dan 
overall, namun tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap warna, rasa dan aroma. Rekomendasikan 
konsentrasi terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia 
dan sensoris adalah 0,6%. 
Saran 
Perlu penambahan tepung konjak pada 
karagenan untuk menghambat sineresis pada fruit 
leather nanas dan wortel. 
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